Kurbis Apfel Schnitte

1/2 Teig

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Backrezepte ~ Saison: Herbst ~ Fur: 1 Blech

Zutaten
6 Eier
1 PRISE Salz
100 ML Wasser
100 ML Pflanzendl
250G Staubzucker
150 G Vollkornmehl (Emmer, Dinkel, Kamut)
100 G Weizenmehl (glatt)
1 PKG Backpulver
Verfasst von: Elisabeth Hohenwarter
Zubereitung
1. Eier trennen, Eiklar mit Salz steif schlagen.
2. Eidotter mit Staubzucker schaumig rihren.
3. Wasser und Ol mischen und langsam in die Eidottermasse unterrihren.

4. Mehl mit Backpulver vermischen und abwechselnd mit dem Eischnee unter die gelbe Dottermasse heben.

5. Teigauf ein Backblech streichen und bei 180° ca. 25min backen, auskihlen lassen.

Info
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Kurbis Apfel Schnitte

2/2 Belag

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Backrezepte ~ Saison: Herbst ~ Fur: 1 Blech

Zutaten

6BLATT ............ Gelatme ......................................................
SOOG .............. Kur b IS .........................................................
SOOG .............. APF .e.l ..........................................................
.......................... thronensa&
ZPKG .............. van IHePU ddl ngPu|ver ........................................
... 200 ML ............ APF els a .F.t ......................................................
SOOML ............ SChlagsahne ..................................................
1PKG ............... Sahn estenc ....................................................
1PKG ............... Van IHeZUCker .................................................

Verfasst von: Elisabeth Hohenwarter Zimt zum Bestreuen

Zubereitung

1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
2. Kirbis und Apfel grob raspeln, mit Zitronensaft und Apfelsaft weich kochen.

3. Puddingpulver in etwas Apfelsaft glatt Rihren und in die Kiirbis Apfel Raspel einrihren, autkochen lassen, vom Herd nehmen.

4. Eingeweichte Gelatine einriihren, etwas auskiihlen lassen, auf den Tortenboden geben und vollstandig erkalten lassen.
5. Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen, auf die Apfel Kiirbismasse streichen und mit Zimt bestreuen.
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